


Просто. Вкусно. Рубрики

Вкусы сезона

Кулинарная школа

Звездные рецепты

На каждый день

Десятки рецептов по сезо-
нам – делайте шедевры по
самым актуальным рецеп-
там и совершайте гастро-
номические путешествия
по разным странам

Известные шеф-повара 
на эксклюзивной 
основе делятся своими 
оригинальными рецептами 
выпечки, супов, салатов и 
основных блюд

Уроки кулинарной школы 
«по шагам»: предельно 
ясно и просто, наглядные 
фото каждого шага  
к вкусному блюду – сле-
дуйте инструкции и удив-
ляйте близких и друзей.

Рецепты, чтобы не ло-
мать голову: быстро; за 
маленькие деньги; для 
деток-малоежек; перекус 
после работы, а также: 
если на кухне хозяйнича-
ет мужчина.
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На 4 порции (и ли для двух 
заядлых мясоедов):

1 салатный огурец, 3 томата,

3 кочана римского са лата,

1 красный перец чили,

1 пу чок базилика,

4 головки репчатого лука,

6 маслин без косточек,

по 3 столовые ложки 

оливкового 

и растительного масла, 

2 столовые ложки 

ба льзамического уксуса,

соль, перец, сахар,

3 веточки розмарина,

2 бифштекса (по 400 г и по 

5 см толщиной ка ж дый),

2 столовые ложки муки,

а люминиева я фольга

То, что нужно ковбоям после долгого утомительного дня!

   45 минут    просто   1 порция — ок. 150 руб.  

   в одной порции: 490 ккал, 48 г белков, 27 г жиров, 10 г углеводов.

Для салата все овощи и са-1 
лат помойте. Томаты раз-
режьте на четвертинки, 
огурец — вдоль пополам. 
Стручок перца чили почи-
стите, разрежьте в длину 
и удалите зернышки. Бази-
лик помойте и отщипните 
листья. Одну луковицу очи-
стите и разрежьте на 
четвертинки.

Все ингредиенты для сала-2 
та выложите на большую 
разделочную доску и круп-
но порубите кухонным но-
жом, постоянно перемеши-
вая. Сбрызните 3 столовы-
ми ложками оливкового 
масла и уксусом, переме-
шайте еще раз, выложите 
в миску и приправьте со-
лью, перцем и сахаром.

Портер–хаус стейк 
с луковыми кольцами 
и рубленым салатом

Разогрейте духовку до 3 
t 150 °С. Розмарин вымойте, 
промокните и грубо пору-
бите. Мясо промойте и про-
мокните. Сильно разогрей-
те на сковородке 1 столовую 
ложку растительного масла 
и обжарьте до коричневого 
цвета первый стейк — по 
1 минуте с каждой стороны. 
Посолите, поперчите.

Переложите первый стейк 4 
на противень. Аналогич-
ным образом обжарьте вто-
рой. Добавьте розмарин 
и жарьте еще немного. Все 
вместе переложите на про-
тивень и запекайте в горя-
чей духовке 12–14 минут, 
так чтобы мясо осталось 
внутри нежно–розовым. 
Сковородку с оставшимся 

«Только оставшись без зубов, ты, наконец, 
научишься готовить стейк» 

Огюст Ренуар, французский живописец

после обжаривания стей-
ков жиром пока отставьте.

Оставшиеся 3 головки реп-5 
чатого лука очистите и на-
режьте тонкими кольцами. 
С помощью вилки обваляй-
те луковые кольца в муке, 
стряхните излишки. На 
сковородку с оставшимся 
после мяса жиром добавьте 
1 столовую ложку расти-
тельного масла и разогрей-
те. Обжарьте луковые коль-
ца до хрустящей корочки 
(3–4 минуты).

Достаньте стейки из духов-6 
ки, заверните в фольгу 
и дайте им полежать 5 ми-
нут. Разрежьте стейки по-
полам и сервируйте с луко-
выми кольцами и салатом.

В к у с ы  с е з о н а / м я с о
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Спросите 
            повара!

Константин Ивлев  
         и Юрий Рожков

На телеканале 
«Домашний» выходит 
в эфир справочник, 
энциклопедия, 
телевизионная 
поваренная книга — 
программа  
«Спросите повара». 
Профессиональные 
шеф-повара  
Константин Ивлев 
и Юрий Рожков,  
отвечают на вопросы 
телезрителей, 
помогают хозяйкам 
справиться 
с трудностями на кухне, 
научиться готовить.  
А тем, кто и так делает 
это отлично, открыть 
маленькие секреты.

Приятно поговорить с человеком — мастером 
своего дела. А готовить с ним — одно 
удовольствие! Накануне Нового года 
Константин и Юрий, оба известные шефы 
и радушные хозяева, рассказали, какие салаты 
они собираются готовить к праздничному столу

«Спросите  
 повара»

Звездные рецепты
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Салат 
 с тефтелями

Лук почистите и крупно 3 
нашинкуйте. Картофель 
почистите, нарежьте тон-
кими кольцами, заправьте 
приготовленным соусом, 
дайте постоять 20 минут.

Тем временем авокадо раз-4 
режьте пополам и удалите 
косточку. Каждую половин-
ку нарежьте веером. Полей-
те лимонным соком, посо-
лите и поперчите. Красный 
перец помойте, почистите 
и нарежьте тонкими поло-
сками. Смешайте карто-
фель, мясные шарики, 
красный перец и салаты. 
Украсьте «веером» авокадо 
и стручком перца чили.

На 6 порции:

2 кг картофеля,

1 красна я луковица,

400 г смешанного фарша,

1 яйцо,  

соль, перец, паприка,

2 столовые ложки 

панировочных су харей,

5 столовых ложек 

растительного масла,

Сытный, простой и оригина льный... 
 Что еще нужно?

 1 час 15 минут    просто   1 порция — ок. 90 руб. 

 в 1 порции: 510 ккал,  22 г белков, 26 г жиров, 47 г углеводов

½ пу чка са лата фризе,

½ пу чка са лата ра диччо,

3 красных сла дких перца,

4 столовые ложки уксуса,

5 столовых ложек 

томатного чили соуса,

1 авока до,

сок ½ лимона,

1 стру чок перца чили

Отварите картофель до го-1 
товности. Лук почистите 
и мелко порубите. Сме-
шайте лук с фаршем, яй-
цом и панировочными су-
харями, посолите, попер-
чите, добавьте паприку. 
Слепите маленькие шари-
ки. Разогрейте 1 столовую 
ложку масла и обжарьте 
тефтели со всех сторон 
(5 минут). Достаньте из 
сковородки и отставьте 
в сторону. Салаты промой-
те и нарвите руками на ма-
ленькие кусочки.

Уксус смешайте с солью, 2 
перцем, томатным чили 
соусом и маслом.

Рулет из индейки  
с горчичной начинкой
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  ок. 1 часа 45 минут    просто  1 порция — ок. 80 руб. 

  в одной порции: 290 ккал, 49 г белков, 6 г жиров, 8 г углеводов

Забудьте все, что 
знали об индейке: 
в глазури из меда 
и майорана она 
удивительно сочна 
и ароматна!

Достаньте рулет из духовки. 6 
Мясной сок процедите, вски-
пятите. Размешайте крахмал 
в 2 ст. л. воды, добавьте к соку. 
Приправьте соус солью и пер-
цем. Снимите нитки, нарежь-
те рулет. Подавайте с соусом.

Длинный конец нити протя-3 
ните вперед на 3–5 см и, при-
держивая, перекиньте под 
рулетом. Проденьте конец 
нити в получившуюся пет-
лю, затяните. Таким образом 
перевяжите весь рулет.

Запекайте в горячей духовке 5 
(200 °С) ок. часа. Время от вре-
мени подливайте в поддон по 
250 мл воды. Смешайте мед 
и майоран. Через 50 минут по-
сле начала запекания смажь-
те рулет медовой смесью.

Распределите по пласту ин-2 
дейки горчичную пасту, оста-
вив по краям свободными 
3 см. Сверните в рулет и при-
дайте ему форму.* С одного 
конца обвейте рулет ниткой 
и завяжите ее узлом. 

Зеленый лук почистите, на-1 
режьте кольцами. Майоран 
порубите. Отделите /  зеле-
ни и перемешайте с луком 
и горчицей. Филе индейки 
вымойте, приправьте солью 
и перцем.

Перетянув нитью рулет, пе-4 
реверните его и по длине 
пропустите нить в обратном 
направлении. Концы свяжи-
те. Разогрейте в жаровне то-
пленое масло и обжарьте на 
нем рулет со всех сторон.

На 6 порций:

1 пу чок зеленого лука,

1 пу чок майорана,

3 столовые ложки 

не очень острой  

горчицы,

1,5 кг филе индейки 

(мякоть должна быть 

срезана плоским куском, 

чтобы ее можно было 

заверну ть в рулет),

соль, перец,

2 столовые ложки 

топленого масла,

2 столовые ложки 

жидкого меда,

1 чайна я ложка пищевого 

крахма ла,

кулинарна я нить  

(3,5– 4 м)

* Детальное описание перевязывания 
см. на следующей странице.

 ЧТО У НАС СЕГОДНЯ
 вкусненького?
Рецепты на каждый день должны быть  
быстрыми и недорогими. А детские блюда  
должны вызывать у малышей восторг, а не уныние. 
Читайте рубрику «На каждый день», и у вас все 
получится как надо!
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На 3– 4  порции:

500 г картофельных 

ньокки (или к лецек),

соль, перец,

200 г шампиньонов,

50 г сушеных томатов,

1 столова я ложка масла, 

75 г постной свинины,

100 мл белого вина,

100 г сливок, 

3– 4 веточки базилика

  ок. 20 минут   очень просто   1 порция — ок. 60 руб.   

  в одной порции: 380 ккал, 9 г белков, 18 г жиры, 44 г углеводов

Ньокки с хрустящими  
кусочками свинины
Всего 20 минут — специально для тех,  
 у кого нет времени готовить

целыми, остальные раз-
режьте пополам. Помидоры 
нарежьте полосками.

Разогрейте масло на сково-3 
родке, обжарьте в нем ку-
сочки мяса до хрустящей 
корочки. Выньте свинину 
из сковородки. В оставшем-
ся масле жарьте грибы око-
ло 5 минут. Затем добавьте 
ньокки и помидоры и обжа-
ривайте еще 2 минуты. По-
солите, поперчите.

Влейте вино, 125 мл воды 4 
и сливки. Доведите до ки-
пения и варите 2–3 мину-
ты. Добавьте свинину.

Готовые ньокки подавайте 5 
к столу, украсив блюдо све-
жим базиликом. 

Н а  к а ж д ы й  д е н ь / б ы с т р о

• Быстро 
• За копеечку
•  Рецепт для малоежек
•  Перекус после работы
•  Мужчины хозяйничают на кухне

Положите ньокки в подсо-1 
ленную кипящую воду 
и варите их на слабом огне 
2 минуты. Затем откиньте 
на дуршлаг.

Грибы почистите и помой-2 
те, большую часть оставьте 

Вкусы сезона

Мой уютный дом

На каждый день

Рецепт для малоежек

Кулинарная школа

Звездные рецепты

Спецменю

Десерты



Просто. Вкусно. Аудитория

60% — Работают

57% — Замужем или встречается

45% — С детьми до 16 лет

Вкусно готовит и любит устраивать семейные обеды.  
С удовольствием удивляет свою семью и подруг оригинальными 
вкусными блюдами. 

По данным TNS Россия, NRS-Россия май - октябрь 2011

Аудитория одного номера

1  107 200
Читательница «Просто. Вкусно» —  
уверенная в себе женщина от 25 лет и старше.  
Она общительна и любит жизнь.

покупают почти 
каждый номер

35-44 года
Могут покупать 
дорогие вещи

Прочие Прочие

45-54 года Полный достаток

16-24 года

25-34 года
Хватает на еду и 
одежду

16%
30%

17%

39% 11%

19%
11%

54%

Пол/возраст

читателей

70% 

5%



Просто. Вкусно. Распространение

Собственная система дистрибуции с крупнейшей сетью дилеров
прямые контракты с 250 распространителями··
региональные представители во всех крупных городах России··
самый большой издательский пакет··

Тираж — 120 000 экз.  
Москва — 32 400
Санкт-Петербург — 12 000 
Регионы — 75 600

Киоски
Супермаркеты
Магазины прессы
Отделения почты
Альтернативные места продаж 
Итого точек продаж:

более 22 000 
6 500
350
14 000 
6 500
49 000

СТРУКТУРА РАСПРОСТРАНЕНИЯ

Москва 32 400

Центр 9 600

Юг 21 600

Урал 13 200Поволжье 7 200

Северо-Запад 19 200

Сибирь 12 000

Дальний Восток 4 800



РАЗМЕР

Разворот
1/1 полосы
1/2 полосы
1/3 полосы

ОБЛОЖКИ И СПЕЦИАЛЬНЫЕ  
ПОЗИЦИИ

4-я обложка
2-я обложка
3-я обложка
Спонсорство рецепта
Спонсорство рубрики
Спонсорство рубрики

СТОИМОСТЬ БЕЗ НДС, РУБ

315 000
175 000
105 000
77 000

282 500
257 000
230 000
210 000
500 000
640 000

ФОРМАТ, ММ
Горизонталь
460x190
230x190

230х190
230х190
230х190
разворот
6 полос
8 полос

Вертикаль

107x190
71x190

Обрезной формат 71x190 мм
Дообрезной формат 81x200 мм

Обрезной формат 107x190 мм
Дообрезной формат 117x200 мм

Обрезной формат 230x190 мм
Дообрезной формат 240x200 мм

Обрезной формат 460x190 мм
Дообрезной формат 470x200 мм

Горизонтальная

Разворот 1/1 полосы 1/2 полосы 1/3 полосы 
Ве

рт
ик

ал
ьн

ая

Просто. Вкусно. Расценки


